Arroz con bacalao
o con anguilas

JL'N una paellera con aceite gue cubra

. la supérficie se sofrie un poco de
tomate y trocitos de coliflor o cuadra-
d1)llos de- patata, o alubias tiernas, se-
gin la época y el gusto dei comensal.
Antes de que dore se echan los troci-
tos de bacalao, blanco, Seco, bastante
desmenuzados. Si se quiere puede tos-
tarse este bacalao un poco antes, con lo
cual perdera algo de la salazéon. A pun-
to de dorar todo esto se afiade el arroz
y se sofrie también breves momentos,
afiadiendo agua en proporcion de dos
medidas y media por una de arroz.
Pruébase de sal para ver la que soltd
el bacalao y afiadase si falia, hasta el

punto que guste, echando un polvillo de

azafran tostado o una cucharilla de pi-
mentén, Hiérvase a fuego vivo, y cuan-
do el caldo haya menguado quitese el fue-
go, dejando que el arroz se ponga en sn
punto.

'E:s plato muy sabroso, de facil con-
dimiento, que¢ estid hecho en veinte mi-
nutos,

Puede hacerse lo mismo, sustituyen-
do el bacalac por anguilas.
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Por primitivo que sea el cocido y fa-
il en apariencia requiere gran cuidado

ara hacerlo bien; no consiste en me-
erlo en la olla y dejar que se guise,
hay un arte delicado.

Cuando los garbanzos y el agua son
buenos, para cocer los cereales no hay:
gue prepararlos de antemano; pero en
tro caso es preciSo ponerlos en. agua
la' noche antes y, algunas veces, hasta
afiadirles en ese agua un poco de bicar-
honato.

Del mismo-modo, las patas de cerdo,
1uesos. salados, deben ponerse a remojo
a noche antes, .

Para poner el cocido se echa la car-
ae, la gallina o las aves dentro de una
ol'a de boca ancha y de suficiente ca-
Lida llena de agua. Se pone al fuego
vivo, y cuanto estd hirviendo se echan
los garbanzos lavados con agua calien-
te, teniendo cuidado de que no baje de
temperatura, pues entonces se endure-
cerian. Se le afiade en seguida la sal
y se saca la espuma con una espuma-
dera; se sazona con una cebolla peque-
fia en la que se incrusta un clavo de
especia.

Entonces la lumbre se torna lenta pa-
ra que todo se vaya cociendov sin des-
hacerse ni deSprenderse la piel de los
garbanzos. Cuando el caldo estid espeso
y blanco se saca, con objeto de utili-
zarlo segin convenga.

Entonces se echan las patatas mon-
dadas de tamafio regula, enteras para
que cuezan asfi, al vapor del poco caldo
que queda en la olla. ’

En una vasija aparte Se cuecen las
verduras, judias verdes, col, etc., junto
con el chorizo, ]a morcilla y el relleno.
Este se hace picando jamén( #%ocino y
carne, que Se amasa con miga de pan
y huevos batidos, sazonandole todo con
un poco de pimienta molida, una pizca
de azafrin y otra de canela.

No hara falta repetiros que de todos
sstos  ingredientes podéis suprimir lo
jue no querdis tomar.

Para servir el cocido se colocan los
garbanzos bien escurridos en una fren-
te, con las patatas alrededor, y la car-
ne y demis cortado en trozos de guar-
nicién. En fuente aparte se sirven las
verduras alifiadas con unas gotas de
vinagre y un poco de aceite, en el que
se habra frito un ajo.

Las dos fuentes se sirven a un tiem-
po, acompafiadas de una salsa de toma-
te o la clasica salsa del cocido.

..Salsq del cocido: — Se pica cebolla y
perejil y se le pone un poco de pimienta,
una cucharada de aceite crudo, otra de
vinagre y sal. Se mezcla todo y se
sirve en la salsera.

Salsa de tomate: — Se asan varioS
temates, se les quita la piel y se pican
1o mas menudo posible. Se mezclan con
un poco de ajo, comino, pimienta y sal;
se deslie con agua caliente y sal.





